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•  น้ํ าใบเตยสด
•  น้ํ าใบเตยแหง
•  น้ํ าขิงสด
•  น้ํ าขิงแหง
•  น้ํ าตะไครสด
•  น้ํ าตะไครแหง
•  น้ํ ามะขามปอมพรอมด่ืม
•  น้ํ าสมอไทยพรอมด่ืม
•  น้ํ าสมเขียวหวานพรอมด่ืม (Nectar)
•  น้ํ าสมเขียวหวานชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ าสมเขียวหวานผสมแพสช่ันฟรุทชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ าสับปะรดชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ าสับปะรดผสมแพสช่ันฟรุทชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ าแพสชั่นฟรุทชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ าฝร่ังพรอมด่ืม (Nectar)

•  น้ํ าฝร่ังชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขน สูตร 1 (Squash)
•  น้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขน สูตร 2 (Squash)
•  น้ํ าลูกหวาชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ ามะมวง
•  น้ํ ากระเจี๊ยบพรอมดื่มจากกระเจี๊ยบสด
•  น้ํ ากระเจี๊ยบพรอมดื่มจากกระเจี๊ยบแหง
•  น้ํ ากระเจ๊ียบชนิดหวานเขมขน
•  น้ํ ามะกอกฝร่ังพรอมด่ืม
•  น้ํ ามะขามในน้ํ าเช่ือม (ไซรับน้ํ ามะขาม)
ที่มา  :   กรมสงเสริมการเกษตร
ที่ปรึกษา    อนันต ขุมสิน

     กองเกษตรสัมพันธ
     กรมสงเสริมการเกษตร

เรียบเรียง   กัลยาณี ตันติธรรม
     พัชร ีลิปษเฐียร

                สวัสดิ์ชัย พรมมา
                ดิเรก สีหเดช
กลุมงานวิเคราะหวิจัยการแปรรูปผลิตผลฯ
กองเกษตรเคมี กรมวิชาการเกษตร

จดัท ํา         สุนิสา อธิวงศธนวัฒน
ออกแบบ     มยุรี สุขเกษม
เรียงพิมพ    ลออ พรพงษกุล
จัดท ําเอกสารอิเล็กทรอนิกส  :

      สํ านักสงเสริมและฝกอบรม
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๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

3

คํ านํ า

ในสภาวะที่ประชาชนสวนใหญของประเทศตองพบกับปญหาการวางงาน
และความยากจนเพราะเปนผลอันเน่ืองมาจากปญหาดานเศรษฐกิจ ในยามน้ีทางหน่ึง
ของการแกปญหาก็คือ การพึ่งตนเอง ดวยการหารายไดเสริมจากน้ํ าพักน้ํ าแรงของ 
ตัวเอง นาจะเปนการชวยแกปญหาความยากจนวิธีหนึ่ง

กองเกษตรสัมพันธ กรมสงเสริมการเกษตรไดเล็งเห็นถึงความเดือดรอนที่
ประชาชนตองประสบในคร้ังน้ี จึงไดรวมมือกับกองเกษตรเคมี กรมวิชาการเกษตร 
ในการจัดท ําเอกสารเร่ืองน้ํ าพืช น้ํ าผัก น้ํ าผลไม ซ่ึงจะเปนประโยชนในการใชเปนคูมือ
ในการแปรรูปผลิตผลทางเกษตร ใหเปนผลิตภัณฑน้ํ าผลไมไดอยางถูกตองตาม 
มาตรฐาน และถูกสุขลักษณะ

กองเกษตรสัมพันธ ขอขอบคุณกลุมงานวิเคราะหวิจัยการแปรรูปผลิตผลฯ  
กองเกษตรเคมี กรมวิชาการเกษตร ที่ไดกรุณาเรียบเรียงเอกสารฉบับน้ี และหวัง 
เปนอยางยิ่งวาเอกสารฉบับน้ีจะเปนประโยชนตอประชาชน และผูสนใจทั่วไปในการ 
ใชเปนคูมือเพ่ิมรายได

กองเกษตรสัมพันธ
กรมสงเสริมการเกษตร
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สวนผสม
ใบเตยสดห่ันเปนช้ินๆ
น้ํ า
น้ํ าตาลทราย

 25 กรัม
1 กิโลกรัม

   150 กรัม

วิธีทํ า
1. ปนใบเตยกับน้ํ าเล็กนอย เติมน้ํ าจนครบ 1 กิโลกรัม
2. ปดฝาปลอยใหน้ํ าเดือดประมาณ 10 นาที
3. ใสน้ํ าตาลทราย คนใหน้ํ าตาลละลาย กรอง
4. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว โดยการลวกดวยนํ ้าเดือด หรืออบฆาเช้ือโรค
5. เกบ็ไวในตูเย็น บริโภคกับนํ้ าแข็ง

การเพ่ิมเติมสี น้ํ าใบเตยท่ีไดถาตองการใหมีสีเขียว ทํ าดังน้ี
1. หัน่ใบเตย 25 กรัม ปนใหละเอียดกับน้ํ า 1 ถวย (240 กรัม) กรองเอา
กากออก

2. ผสมน้ํ าใบเตยท่ีสกัดลงในน้ํ าใบเตยจนไดสีเขียวตามตองการ

หมายเหตุ น้ํ าใบเตยที่ใชดื่มแทนนํ ้า ทํ าเชนเดียวกัน แตไมตองใสน้ํ าตาล

การเตรีย
ล

เซลเซียส
ความช้ืน

สวนผสม
ใบเตย
น้ํ า
น้ํ าตาล

ง

ด

น้ํ าน้ํ าใใบบเเตตยยแแหหง
ม
าง
 ห
 86

แห

ทร
น้ํ าน้ํ าใใบบเเตตยยสสด
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/

ใบเตยแหง
ใบเตยหอมใหสะอาด ห่ันฝอย นํ าไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 45-50 องศา
รือนํ าไปตากแดดจนแหง เก็บไวในถุงพลาสติก ปดปากถุงใหแนนใบเตยมี
.7 เปอรเซ็นต ใบเตยสด 1 กิโลกรัม จะไดใบเตยแหง 133 กรัม

ง

าย

  35 กรัม
          1 กิโลกรัม
150 กรัม
สารบัญ
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วิธีทํ า
1. ตมน้ํ าใหเดือด ใสใบเตย คนใหใบเตยจม ปดฝาไวประมาณ 5 นาที
2. ใสน้ํ าตาลทราย คนจนน้ํ าตาลละลาย กรอง
3. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อ โดยการลวกดวยนํ ้าเดือด หรืออบฆาเช้ือโรคแลว
4. เกบ็ไวในตูเย็น บริโภคกับนํ ้าแข็ง

การเพ่ิมเติมสี ทํ าเชนเดียวกับใบเตยสด

หมายเหตุ  น้ํ าใบเตยที่ใชดื่มแทนนํ ้า ทํ าเชนเดียวกัน แตไมตองใสน้ํ าตาล

สวนผสม
ขิงสด
น้ํ า
น้ํ าตาลทราย

250 กรัม (ใชขิงแก)
             1 กิโลกรัม
         200 กรัม

วิธีทํ า
1. ลางขิงใหสะอาด ทุบขิงพอแตก
2. ต้ังน้ํ าใหเดือด ใสขิงลงตม 5 นาที
3. เติมน้ํ าตาลทราย คนใหน้ํ าตาลทรายละลาย กรอง
4. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว โดยการลวกดวยนํ ้าเดือด หรืออบฆาเช้ือโรค
5. เกบ็ไวในตูเย็น บริโภคกับนํ้ าแข็ง

หมายเหตุ  น้ํ าขิงท่ีใชด่ืมแทนน้ํ าท ําเชนเดียวกัน แตไมตองใสน้ํ าตาล

การเตรียม
ลา

เซลเซียสห
ความช้ืน 8

ง

ด

น้ํ าน้ํ าขิขิงงแแหหง
น้ํ าน้ํ าขิขิงงสสด
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาห

ขิงแหง
งขิงแกใหสะอาด หั่นฝอย นํ าไปอบในตูอบท
รือนํ าไปตากแดดจนแหง เก็บไวในถุงพลาสติก 
7 เปอรเซ็นต ขิงสด 1 กิโลกรัม ไดขิงแหง 130 ก
ลัก/สารบัญ

ี่อุณหภูมิ 45-50 องศา
ปดปากถุงใหแนน ขิงมี
รัม
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สวนผสม
ขิงแหง
น้ํ า
น้ํ าตาลทราย

             25 กรัม
1 กิโลกรัม

      200 กรัม

วิธีทํ า
1. ตมน้ํ าใหเดือด
2. ใสขิงแหง คนใหขิงจม ปดฝาไวประมาณ 5 นาที
3. ใสน้ํ าตาล คนจนน้ํ าตาลละลาย กรอง
4. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อ โดยการลวกดวยนํ ้าเดือด หรืออบฆาเช้ือโรคแลว
5. เกบ็ไวในตูเย็น บริโภคกับนํ้ าแข็ง

หมายเหตุ  น้ํ าขิงท่ีใชด่ืมแทนน้ํ า ทํ าเชนเดียวกัน แตไมตองใสน้ํ าตาล

สวนผสม
ตะไคร
เปนท
น้ํ า
น้ํ าตา

วิธีทํ า

การเพ่ิม

ด
น้ํ าน้ํ าตตะะไไคครรสสด
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับ

สดสวนท่ีเปนตน หั่น
อนส้ันๆ ทุบพอแตก

ลทราย

        250 กรัม

            1 กิโลกร
        150 กรัม

1. นํ าตะไครใสหมอ เติมน้ํ า ปดฝา
2. ต้ังไฟพอเดือด 3 นาที
3. เติมน้ํ าตาล คนใหน้ํ าตาลละลาย กรอง
4. บรรจขุวดท่ีฆาเช้ือแลว โดยการลวกดวยนํ ้า
5. เกบ็ไวในตูเย็น บริโภคกับนํ้ าแข็ง

เติมสี น้ํ าตะไครท่ีไดถาตองการใหมีสีเขียว ทํ า
1. ใบตะไครสดห่ันฝอย ตวงใหได 1 สวน เต
เคร่ืองปน แลวกรอง

2. ผสมน้ํ าใบตะไครท่ีสกัดไดลงในน้ํ าตะไครจน
หนา

ัม

เดือ

ดังน
มิน้ํ า

ไดส
หลัก/สารบัญ

ด หรืออบฆาเช้ือ

ี้
 1 สวน ปนใหละเอียดดวย

เีขียวตามตองการ
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(น้ํ าตะไคร 1 ลิตร ใชน้ํ าที่สกัดจากใบตะไคร ประมาณ 5 ชอนโตะ)
หมายเหตุ  น้ํ าตะไครท่ีใชด่ืมแทนน้ํ า ทํ าเชนเดียวกัน แตไมตองใสน้ํ าตาล

การเตรียมตะไครแหง
ลางตะไครใหสะอาด ห่ันฝอยสวนท่ีเปนตน นํ าไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 45-50 

องศาเซลเซียส หรือนํ าไปตากแดดจนแหง เก็บไวในถุงพลาสติก ปดปากถุงใหแนน
ตะไครมีความช้ืน 80.6 เปอรเซ็นต ตะไครสด 1 กิโลกรัม จะไดตะไครแหง 194 กรัม

สวนผสม
ตะไครแหง
น้ํ า
น้ํ าตาลทราย

        50 กรัม
          1 กิโลกรัม
        150 กรัม

วิธีทํ า
1. น้ํ าตมใหเดือด
2. ใสตะไคร ปดฝาไวประมาณ 3 นาที
3. ใสน้ํ าตาลทราย คนจนน้ํ าตาลละลาย กรอง
4. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อ โดยการลวกดวยนํ ้าเดือด หรืออบฆาเชื้อโรคแลวเก็บไว
ในตูเย็น บริโภคกับนํ้ าแข็ง

การเพ่ิมเติมสี ท ําเชนเดียวกับการท ําน้ํ าตะไครสด

หมายเหตุ น้ํ าตะไครที่ใชดื่มแทนนํ้ า ทํ าเชนเดียวกัน แตไมตองใสน้ํ าตาล

สว

ื่ื่มม

ง
น้ํ าน้ํ ามมะะขขาามมปปออมมพพรรออมมดด
นผ
เน้ือ
น้ํ า
น้ํ าน้ํ าตตะะไไคครรแแหหง
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนา

สมนํ ้ามะขามปอม
มะขามปอม      400 กรัม

     300 กรัม
ห
ลัก/สารบัญ
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สวนผสมนํ้ าเช่ือม
น้ํ าตาลทราย
กรดมะนาว
เกลือ
น้ํ า

    150 กรัม
                 2.0 กรัม
            0.7 กรัม
           150 กรัม

วิธีทํ า
1. ผสมเน้ือมะขามปอม 400 กรัม กับน้ํ า 300 กรัม ดวยเคร่ืองตีปนไฟฟา 
ใหละเอียด แลวกรอง จะไดน้ํ ามะขามปอม

2. ผสมน้ํ าตาลทราย กรดมะนาว เกลือ น้ํ า ตมใหเดือด กรอง ทิ้งไวใหเย็น
3. ผสมน้ํ ามะขามปอมกับน้ํ าเช่ือมในเคร่ืองตีปน แลวกรอง
4. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อ โดยการลวกดวยนํ ้ารอน
5. การบริโภค โดยการแชเย็น หรือบริโภคกับนํ ้าแข็ง

หมายเหตุ น้ํ ามะขามปอมน้ีตองเก็บรักษาไวในตูเย็น ใชบริโภคทันท ีหรือบริโภค หลัง
จากเก็บไวในตูเย็นไมเกิน 2 วัน ถาจะเก็บไวนานตองเติมโซเดียมเบนโซเอท 
0.5 กรัม ลงในสวนผสมของน้ํ าเช่ือมกอนตมน้ํ าเช่ือมใหเดือดใน ขอ 2.

สวนผ
สมอ
น้ํ า

สวนผ
น้ํ าต
กรดม
เกลือ
น้ํ า
โซเด

ื่ม
น้ํ าน้ํ าสสมมออไไททยยพพรรออมมดดื่ม
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐

สมนํ้ าสมอ
พรอมท้ังเปลือกห่ันเปนช้ินเล็กๆ หนัก 200 กรัม

300  กรัม

สมนํ้ าเช่ือม
าลทราย
ะนาว

ียมเบนโซเอท

150  กรัม
2 กรัม
1 กรัม

347 กรัม
  0.5  กรัม
 กลับหนาหลัก/สารบัญ
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วิธีทํ า
1. ผสมเน้ือสมอกับน้ํ าตีปนดวยเคร่ืองปนไฟฟาใหละเอียด แลวกรองดวยผา
ขาวบาง

2. เตรียมน้ํ าเช่ือม โดยผสมน้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดยการนึ่งหรือการลวกดวยนํ ้าเดือด
4. ผสมน้ํ าสมอกับน้ํ าเช่ือมในเคร่ืองตีปน แลวกรอง ตมใหเดือด
5. บรรจุขวด ฆาเช้ือโรคในน้ํ าเดือด 20 นาที เอาออกมาท้ิงไวใหเย็น
6. ใชบริโภคทันท ีหรือหลังจากเก็บไวในตูเย็นประมาณ 1-2 วัน ถาจะเก็บไว
นานตองเติมโซเดียมแบนโซเอทลงในสวนผสมของนํ ้าเช่ือมกอนตมใหเดือด
ในขอ 2.

สวน
น้ํ า
กรด
น้ํ า
เกล
น้ํ า
โซเ

วิธีท
น้ํ าน้ํ าสสมมเเขีขียยววหหววาานนพพรรออมมดื่ดื่มม
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับ

ผสม
สมเขียวหวาน
มะนาว

อืปน
ตาลทราย
ดียมเบนโซเอท

       1 กิโลกรัม
     20 กรัม
2,170 กรัม
      8  กรัม
   800 กรัม
       2 กรัม

 ํา
1. ลางสมเขียวหวานใหสะอาด ผาคร่ึง ค้ันน้ํ า ก
เขียวหวาน

2. เตรียมน้ํ าเชื่อมโดยผสม น้ํ าตาลทราย น้ํ า กร
สวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดยการนึ่ง
4. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิประมาณ 70-80 อ
สวนผสมใหเขากันดี

5. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ตมท่ีอุณหภ
เวลา 1-2 นาที

6. บรรจุขวด เวนชองวางเหนือน้ํ าผลไมประมาณ
หนาหลัก/สารบัญ

รองดวยผาขาวบาง จะไดน้ํ าสม

ดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด จน

หรือการลวกดวยนํ ้าเดือด
งศาเซลเซียส เติมน้ํ าผลไมกวน

มิู 80-90 องศาเซลเซียส เปน

 1 น้ิว เก็บไวในที่เย็น
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สวน
น้ํ า
กร
น้ํ า
เกล
น้ํ า
เพ
โซเ

วิธีท
น้ํ าน้ํ าสสมมเเขีขียยววหหววาานนชชนินิดดเเขขมมขขนน
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

ผสม
สมเขียวหวาน
ดมะนาว

อืปน
ตาลทราย
คตินผง
ดียมเบนโซเอท

        1 กิโลกรัม
       8 กรัม
1,566 กรัม
       8 กรัม
1,000 กรัม
16 กรัม

       2 กรัม

 ํา
1. ลางสมเขียวหวานใหสะอาด ผาคร่ึง ค้ันน้ํ า กรองดวยผาขาวบาง จะได น้ํ า
สมเขียวหวาน

2. เตรียมน้ํ าเชื่อมโดยผสม น้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเช้ือจุลินทรียขวดและฝาท่ีบรรจุ โดยการน่ึง หรือลวกดวยน้ํ าเดือด
4. แบงน้ํ าผลไมมาประมาณคร่ึงหน่ึง (500 กรัม) ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80 
องศาเซลเซียส เทลงในเคร่ืองตีปน ใสเพคติน ตีปนประมาณ 2 นาที

5. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส เติมน้ํ าผลไมที่ผสม 
เพคติน กวนสวนผสมอยูตลอดเวลา เติมน้ํ าผลไมท่ีเหลืออีกคร้ังหน่ึงลงไป 
กวนสวนผสมท่ีเขากันดี

6. เติมโซเดียมแบนโซเอท กวนแรงๆ ตมท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส 
1-2 นาท ีบรรจุขวด ใหมีชองวางเหนือขวดประมาณ 1 น้ิว เก็บไวในที่เย็น

7. การบริโภค เติมน้ํ าประมาณหน่ึงเทา กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภค 
กบัน้ํ าแข็ง
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สวนผ
น้ํ า
กร
น้ํ า
เกล
น้ํ า
เพ
น้ํ า
โซเ

วิธีทํ า
น้ํ าน้ํ าสสมมเเขีขียยววหหววาานนผผสสมมแแพพสสชั่ชั่นนฟฟรุรุทท
ชชนินิดดหหววาานนเเขขมมขขนน
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

สม
สมเขียวหวาน
ดมะนาว
แพสชั่นฟรุท
อื

คตินผง
ตาลทราย
ดียมเบนโซเอท

1    กิโลกรัม
8.2  กรัม
250 กรัม

            8  กรัม
     1,425  กรัม

21 กรัม
      1,452  กรัม
             2  กรัม

1. ลางสมเขียวหวานใหสะอาด ผาคร่ึง ค้ันน้ํ า กรองดวยผาขาวบาง จะได 
น้ํ าสมเขียวหวาน

2. ลางแพสชั่นฟรุท ผาคร่ึง ควักไสและเมล็ด กรองดวยผาขาวบาง จะได 
น้ํ าแพสชั่นฟรุท

3. เตรียมน้ํ าเช่ือม โดยผสม น้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

4. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดยการนึ่งหรือการลวกดวยนํ ้าเดือด
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5. ผสมน้ํ าสมเขียวหวาน กับน้ํ าแพสชั่นฟรุท แบงน้ํ าผลไมมาประมาณคร่ึง
หน่ึง (625 กรัม) ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส เทลงในเคร่ืองตี
ปน ใสเพคตินตีปนประมาณ 2 นาที

6. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส เติมน้ํ าผลไมที่ผสม   
เพคติน ในขอ 5. กวนสวนผสมอยูตลอดเวลา เติมน้ํ าผลไมท่ีเหลืออีกคร่ึง
หน่ึงลงไป กวนสวนผสมใหเขากันดี

7. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ตมท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส 
1-2 นาท ีบรรจุขวด ใหมีชองวางเหนือขวดประมาณ 1 น้ิว เก็บไวในที่เย็น

8. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ าผลไมชนิดหวานเขมขนประมาณ 4 กิโลกรัม
9. การบริโภค เติมน้ํ าประมาณหน่ึงเทา กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภค 
กบัน้ํ าแข็ง

สวนผสม
น้ํ าสับปะรด
กรดมะนาว
น้ํ า
เกลือ
น้ํ าตาลทราย
โซเดียมเบนโซเอท

    1 กิโลกรัม
  15  กรัม
 971 กรัม
   12 กรัม
     2 กรัม
     2 กรัม

วิธีทํ า
1. ปลอกเปลือกสับปะรด สับเปนช้ินเล็กๆ
น้ํ าสับปะรด

2. เตรียมน้ํ าเชื่อมโดยผสม น้ํ าตาลทราย
ใหเดือด แลวกรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดยก
4. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซล
กวนสวนผสมใหเขากันดี

5. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ตมท
1-2 นาท ีบรรจุขวด ใหมีชองวางเหนือ

6. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ าสับปะรดชนิด

น้ํ าน้ํ าสัสับบปปะะรรดดชชนินิดดหหววาานนเเขขมมขขนน
ลับหนาหลัก/สารบัญ

 ค้ันน้ํ า กรองดวยผาขาวบางจะได

 กรดมะนาว เกลือ และน้ํ าตม 

ารนึ่งหรือการลวกดวยนํ ้าเดือด
เซียส เทน้ํ าสับปะรดลงในน้ํ าเช่ือม 

ีอุ่ณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส 
ขวดประมาณ 1 น้ิว เก็บไวในที่เย็น
หวานเขมขนประมาณ 4 กิโลกรัม



น้ํ าพชื น้ํ าผัก น้ํ าผลไม 13

7. การบริโภค เติมน้ํ าประมาณ 2 เทา กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภค 
กบัน้ํ าแข็ง

สวนผสม
น้ํ าสับ
กรดม
น้ํ าแพ
เกลือ
น้ํ า
เพคติน
น้ํ าตาล
โซเดีย

วิธีทํ า
น้ํ าสับปะรดผสมแพสชั่นฟรุท
ชนิดหวานเขมขน
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐

ปะรด
ะนาว
สชั่นฟรุท

ผง
ทราย
มเบนโซเอท

1 กิโลกรัม
  500 กรัม
  250 กรัม
    10 กรัม
1,221 กรัม
  12.5 กรัม
1,500 กรัม
       2 กรัม

1 . ปอกเปลือกสับปะรด สับเปนชิ้น
น้ํ าสับปะรด

2. ลางแพสชั่นฟรุท ผาคร่ึง ควักไสแล
น้ํ าแพสชั่นฟรุท

3. เตรียมน้ํ าเชื่อมโดยผสม น้ํ าตาลทราย
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาข

4. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดย
5. ผสมน้ํ าสับปะรด กับน้ํ าแพสชั่นฟรุท

(625 กรัม) ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80
ใสเพคตินตีปนประมาณ 2 นาที

6. ตมน้ํ าเช่ือมทีอุณหภูมิประมาณ 70 
เพคติน ในขอ 5. กวนสวนผสมอยูตล
หน่ึงลงไป กวนสวนผสมใหเขากันดี

7. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ตม
1-2 นาท ีบรรจุขวด ใหมีชองวางเหน

8. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ าผลไมชนิดห
 กลับหนาหลัก/สารบัญ

เล็กๆ กรองดวยผาขาวบางจะได 

ะเมล็ด กรองดวยผาขาวบาง จะได  

 น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
าวบาง
การนึ่งหรือการลวกดวยนํ ้าเดือด
 แบงน้ํ าผลไมมาประมาณครึ่งหนึ่ง 
 องศาเซสเซียส เทลงในเคร่ืองตีปน  

องศาเซลเซียส เติมน้ํ าผลไมที่ผสม 
อดเวลา เติมน้ํ าผลไมท่ีเหลืออีกคร่ึง  

ท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซสเซียส 
อืขวดประมาณ 1 น้ิว เก็บไวในที่เย็น
วานเขมขนประมาณ 4 กิโลกรัม
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9. การบริโภค เติมน้ํ าประมาณหน่ึงเทา กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภค 
กบัน้ํ าแข็ง

สวนผสม
น้ํ าแพสช
กรดมะน
น้ํ า
เกลือ
น้ํ าตาลท
เพคตินผ
โซเดียมเ

วิธีทํ า
1. 
2. 
3. 

4. 
5. 
น้ํ าแพสชั่นฟรุทชนิดหวานเขมขน
(Squash)
๐ 

ั ่นฟรุท
าว

ราย
ง
บนโซเอ

เลือกแ
ผาคร่ึง
เตรียม
จนสวน
ฆาเชื้อ
แบงน้ํ า
องศาเ
กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

ท

      1  กิโลกรัม
      5  กรัม
1,550 กรัม
       8 กรัม
1,415 กรัม
     20 กรัม
       2 กรัม

พสชั่นฟรุทที่สุกพอดี ไมชํ้ า ลางใหสะอาด
 ควักไสและเมล็ด กรองดวยผาขาวบาง จะไดน้ํ าแพสชั่นฟรุท
น้ํ าเช่ือมโดยผสมน้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
ผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง
จุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดยการนึ่งหรือการลวกดวยนํ ้าเดือด
แพสช่ันฟรุทประมาณคร่ึงหน่ึง (500 กรัม) ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80 
ซลเซียส เทลงในเคร่ืองตีปน ใสเพคตินผง ตีปนประมาณ 2 นาที
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6. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส เติมน้ํ าแพสชั่นฟรุทที่
ผสมเพคตินในขอ 5. กวนผสมอยูตลอดเวลา เติมน้ํ าแพสชั่นฟรุทที่เหลือ
อีกคร่ึงหน่ึงลงไป กวนสวนผสมใหเขากันดี

7. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ตมท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 1-2 นาที บรรจุขวดใหมีชองวางเหนือขวดประมาณ 1 น้ิว สวน
ผสมดังกลาวจะไดน้ํ าแพสช่ันฟรุทชนิดหวานเขมขน ประมาณ 4 กิโลกรัม

8. การบริโภค ใหนํ าน้ํ าแพสช่ันฟรุทชนิดหวานเขมขนมาเติมน้ํ าประมาณหน่ึง
เทา กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภคกับนํ้ าแข็ง

สวนผสม
เ
น

สวนผสม
น
เ
ก
โ
น

วิธีทํ า
1

2

น้ํ าน้ํ าฝฝรั่รั่งงพพรรออมมดื่ดื่มม
นํ้ าฝร่ัง
น้ือฝร่ังเ
ํ ้า

นํ้ าเช่ือม
ํ ้าตาลท
กลือ
รดมะน
ซเดียมเ
ํ ้า

. ผสม
น้ํ าฝ

. ฆาเช
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

วียดนามพรอมท้ังเปลือกห่ันเปนช้ินเล็กๆ หนัก     40 กรัม
300 กรัม

ราย 110 กรัม
 0.7 กรัม

าว  2.2 กรัม
บนโซเอท 0.5  กรัม

187  กรัม

เน้ือฝร่ังกับน้ํ า บดดวยเคร่ืองตีปนไฟฟาใหละเอียดแลวกรอง จะได 
ร่ัง
ื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดยการนึ่งหรือการลวกดวยนํ ้าเดือด
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3. เตรียมน้ํ าเช่ือม โดยผสม น้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด
จนสวนผสมละลายหมด เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ จนสวนผสมเขา
กันดี กรอง ทิ้งไวใหเย็น (ถาท ําแลวบริโภคทันทีไมตองใสโซเดียมเบนโซ
เอท)

4. ผสมน้ํ าฝร่ังกับน้ํ าเช่ือมลงในเคร่ืองตีปน แลวกรอง
5. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว เก็บไวในตูเย็น
6. สวนผสมดังกลาวจะไดฝร่ังพรอมด่ืมประมาณ 1 กิโลกรัม
7. บริโภคโดยแชเย็น หรือ บริโภคกับนํ ้าแข็ง

สวนผส

วิธีทํ า
น้ํ าฝร่ังชนิดหวานเขมขน
๐ กล

ม
เน้ือฝร่ังพันธุค
กรดมะนาว
น้ํ า
เพคตินผง
น้ํ าตาลทราย
โซเดียมเบนโซ

1. เลือกผลฝ
เน้ือฝร่ังให

2. เตรียมน้ํ า
ผสมละลา

3. ฆาเช้ือจุล
บัไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

ัน้น้ํ า 250  กรัม
   8   กรัม
373  กรัม
   4   กรัม
365  กรัม

เอท  0.5  กรัม

รั่งที่สุกพอดี ลางใหสะอาด ปอกเปลือก ผาคร่ึง ควักไสออกปน
ละเอียด
เชื่อมโดยผสม น้ํ าตาลทราย กรดมะนาว น้ํ าตมใหเดือดจนสวน
ยหมด กรองดวยผาขาวบาง
นิทรียขวดและฝาท่ีบรรจุ โดยการน่ึง หรือลวกดวยน้ํ าเดือด
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4. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส ใสเน้ือฝร่ังและเพคตินตีปน
จนเปนเน้ือเดียวกัน

5. ละลายโซเดียมเบนโซเอทในน้ํ าอุน ใสโซเดียมเบนโซเอทลงในน้ํ าฝร่ัง ถาใช
น้ํ าฝร่ังบริโภคทันทีไมตองใสโซเดียมเบนโซเอท

6. ตมฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1-2 นาที บรรจุขวด
ขณะรอน เก็บไวในที่เย็น

7. การบริโภค เติมน้ํ าหน่ึงเทา กวนสวนผสมใหเขากันดี
8. สวนผสมดังกลาวแลวจะไดนํ ้าฝร่ังชนิดหวานเขมขน 1 กิโลกรัม

สวน

วิธีท
น้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขน สูตร 1
๐ ก

ผสม
น้ํ าล้ินจ่ี
น้ํ าตาลทราย
กรดมะนาว
น้ํ า
เกลือ
เพคตินผง
โซเดียมเบน

 ํา
1. สับเน้ือล้ินจ
จากผาขาวบ
แยม หรือล
ลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

1  กิโลกรัม
2  กิโลกรัม

        32  กรัม
      912  กรัม
        20  กรัม
        24  กรัม

โซเอท 2  กรัม

ีเ่ปนช้ินเล็กๆ เทน้ํ าและเน้ือล้ินจ่ีลงบนผาขาวบาง ค้ันน้ํ าล้ินจ่ีออก
าง จะไดน้ํ าล้ินจ่ี นํ าไปท ําน้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขนการนํ าไปท ํา
ิน้จ่ีกวน
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2. เตรียมน้ํ าเช่ือม โดยผสม น้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด  
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเช้ือจุลินทรียขวดและฝาท่ีบรรจุ โดยการน่ึง หรือลวกดวยน้ํ าเดือด
4. แบงน้ํ าล้ินจ่ีออกมาประมาณคร่ึงหน่ึง (500 กรัม) ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80 
องศาเซลเซียส เทลงในเคร่ืองตีปน ใสแพคติน ตีปนประมาณ 2 นาที

5. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เทสวนผสมใน ขอ 4. เติมน้ํ าล้ินจ่ี 
ที่เหลือ กวนแรงๆ ใหสวนผสมเขากันดี

6. ตมสวนผสมทีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1-2 นาที  
เติมโซเดียมเบนโซเอท บรรจุขวดใหมีชองวางเหนือขวดประมาณ 1 น้ิว ถาใช
น้ํ าผลไมบริโภคทันท ีไมตองใสโซเดียมเบนโซเอท

7. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขนประมาณ 4 กิโลกรัม เก็บขวด
ไวในที่เย็น

8. การบริโภค ใหนํ าน้ํ าล้ินจี่ชนิดหวานเขมขนมาเติมน้ํ าประมาณ 2 เทา  
กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภคกับนํ้ าแข็ง หรือแชเย็น

สว
น้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขน สูตร 2
๐ ก

นผสม
น้ํ าล้ินจ่ี
กรดมะนาว
น้ํ า
เกลือ
น้ํ าตาลทราย
เพคตินผง
โซเดียมเบน
ลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

       1  กิโลกรัม
     32  กรัม
1,718  กรัม
     20  กรัม
1,200  กรัม
     28  กรัม

โซเอท        2  กรัม
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วิธีทํ า
1. สับเน้ือล้ินจ่ีเปนช้ินเล็กๆ เทน้ํ าและเน้ือล้ินจ่ีลงบนผาขาวบาง ค้ันน้ํ าล้ินจ่ี
ออกจากผาขาวบาง จะไดน้ํ าล้ินจี่ นํ าไปทํ าน้ํ าล้ินจี่ชนิดหวานเขมขน  
กากนํ าไปท ําแยม หรือล้ินจ่ีกวน

2. เตรียมน้ํ าเชื่อมโดยผสม น้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเช้ือจุลินทรียขวดและฝาท่ีบรรจุ โดยการน่ึง หรือลวกดวยน้ํ าเดือด
4. แบงน้ํ าล้ินจ่ีออกมาประมาณคร่ึงหน่ึง (500 กรัม) ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80 
องศาเซลเซียส เทลงในเคร่ืองตีปน ใสแพคติน ตีปนประมาณ 2 นาที

5. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส เทสวนผสมในขอ 4. 
เติมน้ํ าล้ินจ่ีท่ีเหลือ กวนแรงๆ ใหสวนผสมเขากันดี

6. ตมสวนผสมท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซสเซียส เปนเวลา 1-2 นาท ี 
เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนสวนผสมใหเขากันดี บรรจุขวดใหมีชองวาง
เหนือขวดประมาณ 1 น้ิว ถาใชน้ํ าผลไมบริโภคทันท ีไมตองใสโซเดียมเบน
โซเอท

7. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ าล้ินจี่ชนิดหวานเขมขนประมาณ 4 กิโลกรัม  
เก็บขวดไวในที่เย็น

8. การบริโภค ใหนํ าน้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขนมาเติมน้ํ าประมาณหน่ึงเทากวน
สวนผสมใหเขากันดี บริโภคกับนํ้ าแข็ง หรือแชเย็น

สวนผ

สวนผ
น้ํ าลูกหวาชนิดหวานเขมขน
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

สมนํ ้าลูกหวา
ลูกหวาสุก 500  กรัม
น้ํ า     1  กิโลกรัม

สมนํ้ าเช่ือม
น้ํ าตาลทราย   3   กิโลกรัม
กรดมะนาว  30  กรัม
น้ํ า                 1,500  กรัม
เกลือ   10   กรัม
โซเดียมเบนโซเอท 2.3  กรัม
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วิธีทํ า
1. เลือกลูกหวาที่สุกพอดี ไมชํ้ า ปราศจากราและแมลงกัดกิน ลางใหสะอาด 
ใสน้ํ าพอทวมลูกหวา ตมดวยไฟออนๆ ประมาณ 30 นาที กรองดวยผาขาว
บาง เติมน้ํ าใหไดน้ํ าลูกหวาประมาณ 1 กิโลกรัม

2. เตรียมน้ํ าเช่ือมโดยผสมน้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด
กรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจ ุโดยการน่ึง หรือการลวกในน้ํ าเดือด
4. ผสมน้ํ าลูกหวากับน้ํ าเช่ือม ตมสวนผสมท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนสวนผสมใหเขากันดี ถาใชน้ํ าลูกหวาบริโภค 
ทันทไีมตองใสโซเดียมเบนโซเอท

5. บรรจุขวดขณะท่ีน้ํ าลูกหวายังรอน ใหมีชองวางเหนือขวดประมาณ 1 น้ิว
6. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ าลูกหวาชนิดหวานเขมขนประมาณ 4 ½ กิโลกรัม
7. การบริโภค ใหนํ าน้ํ าลูกหวาชนิดหวานเขมขนมาเติมน้ํ าประมาณ 2 เทา
กวนสวนผสมใหเขากันดี แชเย็น หรือบริโภคกับนํ ้าแข็ง

สวนผสม
เน
น

สวนผสม
น
ก
น

น้ํ ามะมวง
นํ้ ามะ
ื้อมะม
ํ ้า

นํ้ าเช่ือ
ํ ้าตาล
รดมะ
ํ ้า
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

มวง
วงสามปสุก 1,500  กรัม

1,500  กรัม

ม
ทราย 2,100  กรัม
นาว      30  กรัม

2,331  กรัม
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เกลือ     12   กรัม
เพคตินผง      24  กรัม
โซเดียมเบนโซเอท       3  กรัม

วิธีทํ า
1. ลางผลมะมวงแลวใสในถุงตาขายหรือผาขาวบาง นํ าไปลวกในน้ํ าเดือด 5 
นาที นํ ามะมวงไปแชในน้ํ าเย็น ปอกเปลือก ฝานเน้ือมะมวงดานขางทิง้ไป

2. ชั่งน้ํ าหนักเน้ือมะมวง ตีปนเน้ือมะมวง 1 สวน กับน้ํ า 1 สวน ดวย 
เครื่องบดไฟฟา กรองเอาเส้ียนออก

3. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจ ุโดยการน่ึงหรือการลวกในน้ํ าเดือด
4. เตรียมน้ํ าเช่ือม โดยผสมน้ํ ากับน้ํ าตาลทราย กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

5. แบงน้ํ าผลไมมาคร่ึงหน่ึง ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส เทลงใน
เคร่ืองตีปน ใสเพคติน ตีปนประมาณ 2 นาที

6. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส เติมน้ํ าผลไมที่ผสม
     เพคติน กวนสวนผสมอยูตลอดเวลา เติมน้ํ าผลไมท่ีเหลืออีกคร่ึงหน่ึงลงไป
7. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ตมทีอุ่ณหภุมิ 80-90 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 1-2 นาที บรรจุขวด ถาใชน้ํ ามะมวงบริโภคทันทีไมตองเติม
โซเดียมเบนโซเอท

8. การบริโภค น้ํ ามะมวง 1 สวน เติมน้ํ า ½ สวน บริโภคกับนํ้ าแข็ง

สว

วิธ
น้ํ ากระเจี๊ยบพรอมดื่มจากกระเจี๊ยบสด
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับ

นผสม
น้ํ ากระเจี๊ยบสดแกะเมล็ด
น้ํ าตาลทราย
น้ํ า
เกลือ
โซเดียมเบนโซเอท
กรดมะนาว

125  กรัม
235  กรัม
1  กิโลกรัม

  3  กรัม
0.5 กรัม
1  กรัม

ทํี า
1. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจ ุโดยการ
2. ตมกระเจี๊ยบกับนํ ้าพอควรหลายคร้ังๆ  จน
ดวยกระชอน เติมน้ํ าจนครบ 1 กิโลกรัม
หนาหลัก/สารบัญ

น่ึง หรือการลวกในน้ํ าเดือด
สกัดน้ํ ากระเจ๊ียบออกหมดกรอง
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3. ใสน้ํ าตาลทราย เกลือ กรดมะนาว ในน้ํ ากระเจี๊ยบ ตมดวยไฟออน จนสวน
ผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

4. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ใหสวนผสมเขากันดี ตมสวนผสม 
ใหเดือดบรรจุขวด

5. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ ากระเจ๊ียบพรอมด่ืมประมาณ 1 กิโลกรัม
6. บริโภคน้ํ ากระเจี๊ยบที่ไดกับนํ ้าแข็ง
7. ถาใชบริโภคทันที ไมตองเก็บไวนาน ไมตองใสโซเดียมเบนโซเอท

สว

วิธ

ง
น้ํ ากระเจี๊ยบพรอมดื่มจากกระเจี๊ยบแห
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐

นผสม
กระเจี๊ยบแหง  100  กรัม
น้ํ าตาลทราย 800  กรัม
น้ํ า    4   กิโลกรัม
เกลือ  4.5  กรัม
โซเดียมเบนโซเอท    2  กรัม
กรดมะนาว   13 กรัม

ทํี า
1. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจ ุโดย
2. ลางกระเจี๊ยบใหสะอาด ใสน้ํ าพอทวม 
เทน้ํ ากระเจี๊ยบที่สกัดสวนหนึ่งออกไว

3. เติมน้ํ าใหม ตมอีกคร้ัง เพ่ือสกัดน้ํ ากร
4 กิโลกรัม

4. ใสน้ํ าตาลทราย เกลือ กรดมะนาว 
หมด กรองดวยผาขาวบาง

5. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ 
บรรจุขวด ถาบริโภคทันทีไมตองใสโซเ

6. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ ากระเจ๊ียบพร
7. บริโภคน้ํ ากระเจ๊ียบพรอมด่ืมกับน้ํ าแข
 กลับหนาหลัก/สารบัญ

การน่ึง หรือการลวกในน้ํ าเดือด
ตมดวยไฟออนๆ จนน้ํ าเปนสีแดงเขม 

ะเจี๊ยบออกใหหมด จนไดน้ํ ากระเจี๊ยบ 

ตมดวยไฟออนๆ จนสวนผสมละลาย

ใหสวนผสมเขากันดี ตมใหเดือด  
ดียมเบนโซเอท
อมด่ืมประมาณ 4 กิโลกรัม
ง็
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สวนผ

วิธีทํ า
น้ํ ากระเจี๊ยบชนิดหวานเขมขน

สม
กระเจี๊ยบแกะเมล็ด 1  กิโลกรัม
น้ํ าตาลทราย 3  กิโลกรัม
น้ํ า 2  กิโลกรัม
เกลือ 2  กรัม
กรดมะนาว 7  กรัม
โซเดียมเบนโซเอท     2.5  กรัม

1. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจ ุโดยการน่ึง หรือการลวดในน้ํ าเดือด
2. ตมกระเจี๊ยบกับน้ํ าพอควรหลายๆ คร้ัง จนสกัดน้ํ ากระเจี๊ยบออกหมด  
กรองดวยกระชอน เติมน้ํ าจนไดน้ํ ากระเจี๊ยบทั้งหมด 2 กิโลกรัม กาก
กระเจี๊ยบน ําไปท ําแยม หรือ ผลิตภัณฑชนิดอ่ืน

3. ใสน้ํ าตาลทราย เกลือ กรดมะนาว ลงในน้ํ ากระเจี๊ยบ 2 กิโลกรัม  
ตมดวยไฟออน จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

4. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ใหสวนผสมเขากันดี ตมใหเดือด 
บรรจุขวด ถาบริโภคทันทีไมตองใสโซเดียมเบนโซเอท

5. สวนผสมดังกลางจะไดน้ํ ากระเจี๊ยบประมาณ 5 กิโลกรัม
6. การบริโภค เติมน้ํ าประมาณ 2 เทา บริโภคกับนํ ้าแข็ง
น้ํ ามะกอกฝรั่งพรอมดื่ม
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป 
  ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ
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สวนผสมนํ ้ามะกอกฝร่ัง
เน้ือมะกอกฝร่ังสุก 400  กรัม
น้ํ า 300  กรัม

สวนผสมนํ้ าเช่ือม
น้ํ าตาลทราย 150  กรัม
กรดมะนาว  1.5  กรัม
เกลือ  0.7  กรัม
น้ํ า 150  กรัม

วิธีทํ า
1. ผสมเน้ือมะกอกฝร่ัง 400 กรัม กับน้ํ า 300 กรัม บดดวยเคร่ืองตีปนไฟฟา
ใหละเอียด แลวกรอง จะไดน้ํ ามะกอกฝร่ัง

2. ผสมน้ํ าตาลทราย กรดมะนาว เกลือ น้ํ า ตมใหเดือด กรองทิ้งไวใหเย็น
3. ผสมน้ํ ามะกอกฝร่ัง กับน้ํ าเช่ือม ลงในเคร่ืองตีปน กรอง แชเย็น หรือบริโภค
กบัน้ํ าแข็ง

หมายเหตุ น้ํ ามะกอกฝร่ังน้ีตองเก็บรักษาไวในตูเย็น ใชบริโภคทันที หรือบริโภค 
หลังจากเก็บไวในตูเย็นไมเกิน 2 วัน ถาจะเก็บไวนานตองเติมโซเดียม 
เบนโซเอท 0.5 กรัม ลงในสวนผสมของน้ํ าเช่ือมกอนตมน้ํ าเช่ือมใหเดือด 
ในขอ 2.
น้ํ ามะขามในน้ํ าเชื่อม (ไซรับน้ํ ามะขาม)
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ
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สวนผสม
มะขามเปยกแกะเมล็ดออกแลว    100  กรัม
น้ํ า 1,600  กรัม
น้ํ าตาลทราย 3,400  กรัม
กรดมะนาว      20  กรัม
เกลือ      15  กรัม

วิธีทํ า
1. ฆาเช้ือจุลินทรียขวดและฝาท่ีบรรจุโดยการน่ึงหรือการลวกในน้ํ าเดือด
2. มะขามเปยกนํ ามาค้ันกับน้ํ า 800 กรัม กรองดวยผาขาวบาง ไดนํ้ ามะขาม
สวนที ่1

3. กากมะขามนํ ามาตมกับน้ํ า 800 กรัม กรองดวยผาขาวบาง ไดนํ้ ามะขาม
สวนที ่2

4. ผสมน้ํ ามะขามสวนที่ 1 กับน้ํ ามะขามสวนที่ 2 เติมน้ํ าตาลทราย  
กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด แลวกรอง

5. ตมใหเดือด บรรจุขวด เหลือท่ีวางจากปากขวดประมาณ 1 น้ิว
6. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ ามะขามในน้ํ าเช่ือมประมาณ 5 กิโลกรัม
7. การบริโภค ใหนํ าน้ํ ามะขามมาเติมน้ํ าประมาณ 2 เทาถึง 2 ½ เทา  
กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภคกับนํ้ าแข็ง
ปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป
   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ
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